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ANTAKYA MUTFAGINDA KEBAPLAR

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

Kebap denilince Turkiye'de cogunlukla akla Adana kebabi, Urfa kebabi, Antep kebabi cagrisim yapar. Oysa bu
kebaplarin disinda kiyma etten yapilan bir kebap var ki tat ve malzeme agisindan diger kebaplardan farkhdir. O
da Antakya kebabi. Antakya kebabini Tirk mutfagina tanitan kisi TUrkiye'nin en blyik asgilarindan Necip
ErtUrk'thr. Necip usta yazdidi Turk mutfadi kitabinda sakatat yemekleri bdliminde Antakya usulli ci §er kebabi
adiyla sunmus, yine Necip usta 1970'1i yillarda Milliyet gazetesinde yayinlanan yazi dizisinde Antakya kebabini
ve bu kebapla beraber verilen ekmegi uzun uzun anlatmistir.

Tat ve malzeme acisindan farkli bir kebap oldugunu sdylemistik. Farkliigr kiymasindan, ekmeginden ve
zerzevatindan gelir. Kiymasini yazalim; koyun etinden yapilan kiyma kesinlikle makineden gecirilmez, zirh
dedigimiz bigakla kiyma haline getirilir. Genelde but ve gégdus etinin esit oranda karisimindan elde edilir.

Et, zirh yardimiyla kiiglk kugbagina gelinceye kadar kiyildiktan sonra, yikanip, kurulanmig maydanozlar ete
katilip kiyma islemine devam edilir. Kiyilmakta olan et, inceldikce tuz katilir. Istenilen incelige yakin durumda
karabiber konularak kiyma bir kenara alinip dinlendirilmeye birakilir. Gnki et kiyilirken yorgun dismdastir. Siste
tutturmak zordur. Ben buna etin dinlenme evresi diyorum.

Pisirme yontemine gelirsek; kiyma et, atesle direkt olarak temas etmemeli. Bunun igin kizgin kdmurin Ustl kille
kaplandiktan sonra siglerin pisiriimesi gerekmektedir. Bu ydntem hem 1si dagilimini egitledigi gibi yagin akmasi
durumunda atesin alevalip etin yanmasini da énlemis olmaktadir.

Antakya kebabinin yaninda eslik eden en dnemli malzeme taze nanedir. Taze nane ile birlikte yaz ise biber de
eslik eder. Bu kebabin tamamlayici 6gesi ince (lavas) ekmegdi ve sumakli, maydanozlu sogan! (zerzevat),
olmazsa olmaz ikilisidir. Zerzevat higbir zaman yaglanmaz. Bu ekmegin inceligi milimetre ebatlarinda olmasi
gerekir. Yoksa ginimuzde pide ekmekleri kalinigindaki ekmekler Antakya kebabinda kullanilan ekmekler
olamaz.

Simdi, Antakya'nin yasayan en eski kebapgisi Refik Arus'tan Antakya kiyma kebabini ve kebapgilik hakkindaki
bilgilerini paylasalim: Kebapgilik mesleginde 40 yilini dolduran ve meslegi babasindan devir alan bu meslek
erbabindan, unutulmaya yGz tutan kebap ¢esitlerini de 6grenme firsati bulduk.

Eskiden kasaplar koyun ve dana kasabi olmak Uzere farkll dikkaniarda faaliyet gdsterirlerdi. Bu kasapiarda
koyun etinin yaninda dana eti satmak yasakti. Koyun kasabinin, ayni zamanda kebapgilik gérevini de ifa eden
bir meslek grubunu teskil etmesi nedeniyle, bu noktadan hareketle Antakya kiyma kebabinin tamamen koyun
etinden yapildigini, igine dana etinin konulmadigini saptamig oluyoruz. 50 yiIl dncesinde dana eti makbul bir et
olarak goértlmemekte koyun etinin tiketimi ve kullanimi daha fazla olmakta idi. Yani, yagh et daha revagcta idi.
Antakya kiyma kebabinda tamamlayici yesillik olarak taze nane verilirdi. Daha sonralari ve gtiniimizde bu
yesilliklere tere otu, limon ve turp eklenmistir. Sogan zerzevati, etin altina konularak etin Usti ekmekle kapli bir
sekilde servis edilirdi. Antakya kiyma kebabinin yapiminda en énemli etken kiymanin i¢inde sinir ve i¢ yaginin
olmamasi. Bu ikilinin ette olmamasi kiymanin lezzet sirrini

olusturmaktadir. Sinirlerin ayiklanmasi igin de kiymanin makineye girmemesi ve zirhla kiyilmasi gerekmektedir.
Antakya kiyma kebabi az tuz, az maydanoz ve kiymadan yapiimakta, ancak sarimsak, karabiber, hatta sogan
da konulabilmektedir. Bu da adiz tatlarina gére kiymanin yapildigina bir érnek teskil etmektedir. Kebabin
ekmegine ginimuizdeki gibi herhangi bir sos surilmezdi. Ekmek sade olarak veya ince kiyllmis maydanoz
serpilmek suretiyle servis edilirdi. Ginimiizde ekmege salga ve biber karisimi soslarin strilmesi giinimazin
Fast - Food yemek anlayisinin etkileri olarak gérmekteyjz. Antakya kiyma kebabinda kullanilan etler genellikle
bonfile, but ve biftegin disinda kalan, kuzunun veya koyunun tim etleri kullanilmaktadir. Ayrica bu ete % 20
oraninda kuyruk yagdi katiimaktadir.

Antakya kebapgilar giinUmUzdeki gibi sadece kugbasi ve kiyma kebabi satmazlardi; simdi 70, 80 yil gerisine
gidelim ve Refik Arus'tan babasindan 6grendigi kebap cesitlerini yazalim:

Yodurtlu Antakya kebabi: Cevjz biyUkliginde yuvarlatiimig kiyma etler sise gegirilerek kdmdar atesinde yarim
pisirilir. Diger yanda hazir bekletilen tavada eritilen kuyruk yaginin igine dokulerek dis kisimlari nar gibi
kizarincaya kadar kavrulur, U¢gen seklinde kesilen ekmekler tabada dizilir. Ekmeklerin Gzerine stizme yogurt
kivaminda yogurt dékuilerek ekmekler kaplanir. Bunun Gzerine tavadaki etler boca edilip ince kiyilmig
maydanozla servis edilir. Bu isimle Gaziantep ve Halep yorelerinin mutfaklarinda gérmek mimkin. Ancak o
bélgede yapilan yodurtlu kebabin malzemeleri ve pisirme teknikleri farklidir. Ornegin Gaziantep mutfaginda
kiyma et yerine ¢ig koftelik et kullaniimaktadir. (Yazarin notu)

Bir bagka kebap tirl Elma kebabi; Antakya ydresinde ¢ikan kigik eksimsi elmalardan yapilan bu kebapta
kiyma et yerine kusbasgi et kullaniliyor. Ayni isimli kebap Gaziantep mutfaginda kiyma ile yapiliyor. Parga etle
yapilan bu kebap tlrl hem kendine 6zgii hem unutulan yemeklerden biridir.

Antakya mutfaginda siste pisirilen bir bagka ilgin¢ kebap ¢esidi Occe Kebabi: Ana maddesi dévilmus et olan bu
kebabin, cogunlukla ¢ig kéfteden yapildigi sanilir. Ancak dcce kebabi gok az bulgur islatilip sisirilmesinden
sonra iyi kiyilmig kuyruk yagi ile yogurulur. Sonra da déviimds et katilarak yogurma islemi tamamlandiktan
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sonra sislenerek ¢cok hafif ateste pisirilip servis edilir. Bu kebabin kuyruk yagi kullaniimadigi durumlarda kéftelik
et ve bulgurun yogurulmasindan sonra ve siste pisirildikten sonra servis edilirken tzerine zeytinyadi gezdirilerek
servis tamamlanir.

Antakya mutfaginin énemli bir kebap tir0 kagit kebaplaridir; kagit kebaplari, mutfak dizininde ayri bir kategoriye
koyulacak kadar ¢oktur. Ancak mutfagimizda kagit kebabi denilince kagidin Gzerine yayilan et akla gelir. Kagit
kebabinin eti bir defa makineden gegirilerek maydanozun katilimiyla zirhla kiyimina devam edilerek
maydanozun etle bltlinlesmesinden sonra kagida acilmasiyla yapilan bir kebap tiirli. Giiniimiizde maydanozun
yaninda sarimsak, taze biber, hatta bir miktar sogan da katilip yapilan kagit kebaplari mevcut. Tabii ki biz
burada otantik mutfagimizi yazdigimizdan geleneksel yemek tariflerini 6n plana aliyoruz. Kagit kebabinda
kullanilacak etin, boyun ve gégus kisimlarindan kullaniimasi énerilir. Kagit kebabinin sebze ile beraberligini
ortaya seren pazi yapraginda kagit kebabi, etle sebzenin tat zenginligini veren dnemli bir yemek tiri kagit
kebaplar ... Antakya mutfaginda kagitta hazirlanan yiyeceklerin isimlerini yazayim: Kagit kebabi, cam fistikli
kagit kebabi, zerzevatl kagit kebabi, pazi yapraginda kagit kebabi, sebzeli kagit kebabi, kagitta uykuluk kebabi,
kagitta dal ak kebabl, kagitta sirden kebabi, kagitta tavuk budu, kagitta ko¢ yumurtasi, kagitta bdbrek, kagitta
biftek (maydanozlu).

Antakya mutfaginda si sten - kagida, kagittan - tepsiye farkli kebaplari gérmek mimkin. Sini (tepsi) kebabi,
lezzetin dorugunu teskil eden bir kebap tirt. Bu kebap ince ekmekle ve ¢atal kullanilmadan yenir. Iki tirlG
yaplligl mevcut. Birinci gekli; et, maydanoz ve sarimsak karigiminin tepsiye salca surdldikten sonra etin
yayllmasiyla ve ylzine biber domates konmak suretiyle yapilan tepsi kebabl. Ikinci ydntem ise tepsiye serilen
zerzevatin Uzerine yayilan etin Gzerine suyla inceltiimis domates salcasini dékmek suretiyle pisirilen tepsi
kebabl. Tepsi kebabinda kullanilan etin cogunlugu gégus kismindan ve biraz da kol kismindan alinarak, bir kez
makineden gecirildikten sonra maydanozla birlikte zirhla kiyilarak elde edilir.

Antakya mutfaginda sikc¢a yapilan bir kebap cesidi de Arap kebabi; bu kebap Ortadogu mutfaklarinda da
goraldr. Bu kebabin eti kesinlikle makineden gegmez. Et zirhla inceltilir. Tamami koyun etinden segilir ve iginde
% 10 - 20 oraninda kuyruk yagi kullanilir. Koyunun gégus ve kol kismindan alinarak hazirlanilir. Et dnce kendi
yaglyla kavruluro Igine sogan, taze biber ve domates sirayla konularak pisirilir. Pisirme isi sonunda maydanozla
servis edilir. Genellikle ¢ig kofte ile anilan bir kebap tirtddr.

Antakya mutfaginda unutulan yemeklerden biri de Uykuluk Kebabi;. Uykuluk bilindigi gibi hayvanin yag bezeleri,
bir koyundan veya danadan ¢cok az miktarda ¢ikar. Onun icin uykuluk kebabi yapacak kisi kasabina 6nceden
sbylemek suretiyle uykulugu temin eder. Uykuluklar tuzlanarak kagida serilip tag firnda pigirilir. Sicak yenen bir
kebap tirU. Bir bagka ydontem de domates salcasi ile yogrulup kagida serip pisirmek. Iki ayri tarifte blydk bir
lezzet sakl ancak kolesterol agisindan risk yiksek. Antakya mutfaginda siste pisirilen bir kebap tirt de Yilan
BaliJi; bu yemegin dykisinl ve mutfak seriivenini bagka bir yazimizda genis bir sekilde ele alacagiz. Glnka,
Tark mutfaginda, Roma mutfaginda ve eski gag mutfaklarinda gérmek mamkuan.

Kebaplarin ana yurdunu aradigimizda karsimiza orta Asya'da yasayan Turkleri gérmekteyiz. Turklerin ne yiyip,
ne ictiklerini incelemek maksadi ile mutfak gereclerine baktigimizda bize ip uglari vermektedir. Trk mutfak
gereclerinde bol miktarda siglere rastlanmaktadir. Yemek isimlerine baktigimizda gesitli adlarla pek ¢ok kebap
ismini gérmekteyiz.
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